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SECRETARIAREGIONAL DO AMBIENTE E DOS
RECURSOSNATURAIS

Portarian.° 14-A/2007

Aprova areceita tipo e define a percentagem minima de
incorporagé@o de Mel de Cana da Madeira dos produtos que
podem beneficiar do uso das marcas colectivas de certificacdo
«Bolo de Md de CanadaMadeira» e «<Broas de Md de Canada
Madeira», criadas pelo Decreto Legidativo Regional n.°
20/2006/M, de 12 de Junho de 2006

O Decreto Legidlativo Regional n.° 20/2006/M, de 12 de
Junho de 2006, que criou as marcas «Mel de CanadaMadeira»,
«Bolo de Md de CanadaMadeira» e «Broas de Md de Canada
Madeira», 0s respectivos sgl os de autenticacdo e que estabel eceu
as condi¢bes para a sua utilizacdo, tem por principa objectivo
criar um mecanismo que permita diferenciar nos mercados, o
auténtico mel de cana proveniente da clarificagdo, depuracéo e
concentracdo do sumo da canade-aglicar (Saccharum
officinarum L.) produzida exclusvamente no territorio da
Regido Auténoma da Madeira, bem como o bolo e as broas de
mel de cana, que 0s madeirenses designam comummente por
“bolo de mel daMadeira’ e por “broas de mel”, para os quais
esta producdo constitui a matéria prima principal, seguindo os
modos tradicionai s de producdo que integram e distinguem o
patriménio industria e gastronémico regional.

Para beneficiarem do uso das marcas agora criadas e da
Bromo 30 que |he serd associada, os produtores de bolo e de

roas de mel de cana, devem assim demonstrar o respeito por
modos tradicionais de producdo que assegurem a sua
genuinidade e singularidade.

Os estudos realizados permitem constatar que existe uma
grande divers dade de receitas de bolo e de broas de mel de cana,
sem que sgjalicito afirmar-se que umas sgjam mais tradicionais
ou representativas que as outras, e apenas gque as une como
denominador comum distinto o uso de uma maior ou menor
percentagem de Mel de Cana da Madeira, resultado de um
comportamento muito préprio das familias madeirenses que, a0
longo das geragdes foram-nas reinventando e enriquecendo com
frutos, especiarias e outros ingredientes, de modo adar aos seus
bolos e broas um «cunho pessoal », em parte condicionado pelas
Suas maiores ou menores possi bilidades econémicas.

De facto, muitas familias madeirenses tém a sua receita
prépria que se distingue das demais pela variabilidade no tipo,
quantidade e qualidade dos ingredientes incorporados, pela
ordem e forma especial como esses ingredientes sao misturados
e amassados, pelo maior ou menor periodo em que amassafica
alevedar, pelaforma como os bolos ou broas séo enformados e
decorados e, em Ultimainstancia, pelatemperaturado forno e
pelo tempo de cozedura, principal mente quando estes produtos
s80 cozidos em fornos tradicionais de cantaria mole (que
corresponde a tufos ou consolidagdes de lamas vulcénicas),
especificos dallhadaMadeira.

A estas diferencas provenientes da variabilidade do “ saber
fazer” que ao longo das geragBes foi passando de pais parafilhos,
acrescem as resultantes das inovaghes introduzidas no seu
“modo de fazer”, principal mente pel os produtores artesanais ou
industriais que adaptaram receitas familiares as novas
tecnol ogias com aincorporagéo de ingredientes e/ou técnicas da
panificacdo e da pastelariaindustrial destinadas a acelerar os
processos, a facilitar o trabalho, a assegurar uma maior
uniformidade das produgdes, e obté-las em grande escaa

O presente diplomavisa promover a preservacdo deste “ saber
fazer” diversificado e peculiar da producdo do bolo e das broas
deme de cana, fixando umareceitatipo que apenasidentificaas
diferentes categorias de ingredientes utilizados habitual mente no
fabrico destes produtos e que devem, obrigatoriamente, nele
serem incluidos jA que essenciais a conferéncia da
tradicionalidade e especificidade que se pretende preservar,
identificando também outros ingredientes considerados
recomendaveis ou facultativos para enriquecer os sabores e

aromas tradicionais, bem como agueles que ndo podem ser
admitidos por comprometerem a genuinidade que o0s seus
consumidores procuram.

Por forma a possibilitar a manutengdo deste vasto e rico
patriménio de recetas, apenas é fixada uma percentagem
minima de incorporacgéo parao Mel de CanadaMadeirauma
vez que este produto, que lhes da o nome, € determinante paraa
inducdo das caracteristicas organol épticas que os distinguem e
caracterizam, nomeadamente para o0s seus atributos de cor,
aroma, sabor, mas também para a suatextura e consisténciacom
maior ou menor plasticidade ou, ao contrario, maior ou menor
friabilidade ou capacidade de esboroamento, caracteristicas
muito apreciadas pela maioria dos seus consumidores.

Adificuldade na comparacdo da quantidade de mel de cana
incorporado em cada receita e na determinacdo do seu peso na
totalidade dos ingredientes utilizados decorre, por um lado, da
enorme variedade de unidades de medida que sfo usadas para
determinar a quantidade dos ingredientes. Na verdade, nalguns
casos sa0 usadas unidades de medida padronizadas para a
determinacdo de massa ou volume (quilograma, gramas, litros,
etc.), mas também sdo muito utilizadas unidades ndo
padronizadas como sgjam: “jarra”, “copo”, “chavena’, “ colher
desopa’, “colher dechd’, “cdice’, “raspa’, etc. Por outro lado,
o facto dos ingredientes gpresentarem propriedades fisicas
diversas (alguns sdo liquidos mas gpresentando niveis de
densidade e de viscosidade muito diferentes, enquanto outros séo
solidos triturados ou em pd com granulometrias muito dispares)
conduz a que tenham de ser quantificados utilizando grandezas
diferentes (massa, volume, etc.).

Paracomparar as quantidades dos diferentes ingredientes nas
diferentes receitas e poder fixar uma quantidade ou percentagem
minima de incorporagéo de um deles é necessario que todos 0s
ingredientes sgjam “medidos’ pelamesma grandeza e que sgja
utilizada a mesma unidade de medida padronizada, mesmo que
para 0 efeito sgja necessiio recorrer a0 estabelecimento de
equivaléncias mais ou menos empiricas para as medidas ndo
padronizadas que sejam fixadas numa tabela de conversdo ou
equivaénciaa ser utilizada na comparacéo de todas as receitas.

Para facilitar a tarefa de avaliagdo e de comparacdo das
diferentes receitas e atenuar as diferencas decorrentes das
particul aridades da forma de medicdo e do modo de producéo de
cada estabelecimento industria, artesanal ou familiar, terdassim
que optar-se por fixar a percentagem minimade incorporagéo do
mel de cana em fungdo do peso da massa fresca que resultada
mistura de todos os ingredientes cujas diferentes unidades de
medida ndo padronizadas sgam convertidas em gramas ou
quilogramas, utilizando a mesmatabela de converséo.

Procura-se deste modo conferir uma especial proteccdo a
edtes produtos tradicionais dado que congtituem redlidades,
muitas vezes sem suporte materia, mais vulneraveis do ponto de
vista da respectiva preservacdo, mas contudo importantissmas,
quer pelo seu contributo para a caracterizacdo de certos aspectos
que testemunham o percurso civilizaciona desta Regido
Auténoma, quer pelo facto de darem origem a actividades
econémicas que assumem um papel fundamental no
desenvolvimento regional, em particular do espaco rural.

Assim, manda o Governo da Regido AuténomadaMadeira,
pelo Secretario Regional do Ambiente e dos Recursos Naturais,
a0 abrigo do disposto nas dineasa) ec) don. 1 do artigo 9.°, e
dasaineasa) ec) don.1doartigo 13.° do Decreto Legidativo
Regional n.° 20/2006/M, de 12 de Junho e nadinead) do artigo
69.° do Estatuto Palitico-Adminigtrativo da Regido Auténomada
Madeira, aprovado pelaLei n.° 13/91, de 5 de Junho, com a
redaccdo e numeracdo introduzidas pelaLe n.° 130/99, de 21 de
Agosto, epela Lel n.° 12/2000, de 21 de Junho, aprovar o
seguinte:
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Capitulo |
Recdtastipo

Artigo 1°
Bolo de Md de CanadaMadeira

1. E gprovadaareceitatipo constante da Tabela A, do Anexo
| da presente portaria, daqual faz parte integrante e previstana
dineac) don 1, doat.9.°, do Decreto Legidativo Regiona n.°
20/2006/M, de 12 de Junho de 2006, para o bolo de mel de cana
que pode beneficiar do uso da marca colectiva de certificacdo
«Bolo de Mél de CanadaMadeira».

2. S6 asreceitas que incluem, pelo menos, os ingredientes
indicadosnacolunall daTabdaA, do Anexo |, cujautilizagéo é
considerada obrigatdria ou recomendada na coluna Ill, da
referida Tabela A, podem ser consideradas receitas fiéis aos
mggos tradicionais de produc&o do bolo de mel de cana da
Madeira

3. Osingredientes recomendados, dentro dos previstos em
cada classe de ingrediente, podem ser utilizados para substituir
um ingrediente obrigatério incluido na mesma classe, ou para
enriquecer 0s sabores e aromas tradicionais deste produto, sem
que essa utilizagéo tenha de ser aprovada no &mbito da presente
portaria

4. Osingredientes considerados facultativos na colunalll,
das TabelaA e B, do Anexo |, podem ser utilizados desde que
previamente autorizados pela Secretaria Regiona do Ambiente e
dos Recursos Naturais, no ambito do processo de
reconhecimento do modo tradicional de producgao, inerente a
aprovacdo de inscricdo do produtor em causa no respectivo
registo, conforme previsto nos artigos 2.° a4.° da Portaria 138-
A/2006, de 17 de Novembro, que aprovou as condi¢cBes de
utilizac8o dos selos de autenticacdo das marcas colectivas de
certificacdo «Mel de CanadaMadeira», «Bolo de Md de Cana
daMadara» e «Broas de Md de CanadaMadeira».

5. Em situagBes excepcionais, desde que previamente
autorizado por despacho do Secretério Regional do Ambientee
dos Recursos Naturais, pode ser admitida a substituicéo de um
ingrediente obrigatério ou recomendado, dentro dos previstos
em cada classe de ingrediente, por outro considerado facultativo,
bem como pode ser permitida a introducdo de outros
ingredientes ou de outros componentes aimentares que
representem um beneficio fisiolégico ou biolégico adiciona para
a sallde humana, sempre que exista evidéncia cientifica desse
beneficio e que sgja demonstrado que essa substituicéo ou adicio
permite tornar o produto adequado a ser consumido por pessoas
com necessidades nutritivas ou dietéticas epeciais e desde que
essa dteracdo sgjaindicada narotulagem do produto final.

6. Os bolos em cuja producdo segja utilizeda qual quer um dos
ingredientes i dentificados nacolunall, da TabelaC, do Anexol,
cujautilizacdo é considerada proibida, ndo podem beneficiar do
uso damarca«Bolo de Mel de CanadaMadeira’, atendendo a
que néo é reconhecido que sgjam produzidos com base numa
receita que reflictaa suatradiciondidade.

Artigo 2°
Broas de Md de CanadaMadeira

1. E aprovada areceitatipo constante da Tabela A, do Anexo
Il dapresente g)ortari a, daqual faz parte integrante e previstana
dineac) don. 1, doart.° 13.° do Decreto Legidativo Regional
n.° 20/2006/M, de 12 de Junho de 2006, para as broas de mel de
cana gque podem beneficiar do uso da marca colectiva de
certificag@o «Broas de Md de CanadaMadeird’.

2. Sb asreceitas que incluem, pelo menos, os ingredientes
indicados nacolunall daTabelaA, do Anexo Il, cuja utilizagéo
€ congderada obrigatdria ou recomendadana coluna 111, da

referidaTabelaA, podem ser consideradas receitas fiéis aos
mggos tradicionais de produc&o do bolo de mel de cana da
Madeira

3. Os ingredientes recomendados, dentro dos previstos em
cada classe deingrediente, podem ser utilizedos para substituir
um ingrediente obrigatdrio incluido namesma classe, ou para
enriquecer 0s sabores e aromas tradicionais deste produto, sem
que essa utilizagdo tenha de ser aprovada no ambito da presente
portaria

4. Os ingredientes considerados facultativos nacolunallll,
das Tabelas Ae B, do Anexo |, podem ser utilizados desde que
previamente autorizados pela Secretaria Regiona do Ambiente e
dos Recursos Naturais, no ambito do processo de
reconhecimento do modo tradicional de producao, inerente a
aprovacdo de inscricdo do produtor em causa no respectivo
registo, conforme previsto nos artigos 2.° a4.° da Portaria 138-
A/2006, de 17 de Novembro, que aprovou as condicles de
utilizac&o dos sel os de autenticac8o das marcas colectivas de
certificagdo «Mel de CanadaMadeira», «Bolo de Mel de Cana
daMaddra» e «<Broas de Me de CanadaMadeira».

5. Em dtuagbes excepcionais, desde que previamente
autorizado por despacho do Secretério Regional do Ambientee
dos Recursos Naturais, pode ser admitida a substituicdo de um
ingrediente obrigatdrio ou recomendado, dentro dos previstos
em cada classe de ingrediente, por outro considerado facultativo,
bem como pode ser permitida a introducdo de outros
ingredientes ou de outros componentes alimentares que
representem um beneficio fisiolégico ou bioldgico adiciona para
a sallde humana, sempre que exista evidéncia cientifica desse
beneficio e que sga demonstrado que essa subdtitui¢do ou adicdo
permite tornar o produto capaz de ser consumido por pessoas
com necessidades nutritivas ou dietéticas especiais e desde que
essa dteracdo sgjaindicada narotulagem do produto find.

6. Asbroas, em cuja producéo sga utilizada qual guer um dos
ingredientesidentificados nacolunall, daTabelaC, do Anexolll,

cuja utilizacdo é considerada proibida, ndo podem beneficiar do

uso damarca «Broas de Mel de CanadaMadeira’, atendendo a
que n&po é reconhecido que sgjam produzidas com base numa
receita que reflicta a suatradicionaidade.

Capitulo 11
Incorporag@o de Md de CanadaMadeira

Artigo 3°
Quantidade minima de incorporacao

1. Atendendo aque o Méel de Cana da Madeira, congtitui o
ingrediente base essencial para a definicdo das caracteristicas
organolépticas do bolo e das broas de md de cana, é estabelecida
uma quantidade minima de incorporag&o, fixada em funcdo da
sua proporcionalidade na massa fresca resultante da mistura de
todos os ingredientes e cujo peso é determinado conforme
indicado nos nimeros 2 e 3 seguintes.

2. Naproducdo do bolo de mel de cana que pode beneficiar
do uso damarca «Bolo de Md de CanadaMadeira’, deve ser
respeitada a quantidade minima de incorporaco estabelecidana
colunalV, daTabelaA, do Anexo |, pelo que aquantidade de
Mel de Canada Madeiraaincorporar deverarepresentar pelo
menos 20% da massa fresca total resultante da mistura de todos
os ingredientes utilizados e cujo peso é determinado pelo
somatorio da quantidade aproximada dos diferentesingredientes,
convertendo as unidades de medida no padronizadas a gramas
ou quilogramas de acordo com o indice de conversdo
apresentado na TabelaD, dos Anexaos|.

3. Na producéo das broas de mel de cana que podem
beneficiar do uso damarca «Broas de Md de CanadaMadeira’,
deve ser respeitada a quantidade minima de incorporagéo
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estabelecidanacolunalV, daTabelaA, do Anexoll, pelo quea
guantidade de Mel de Canada Madeiraaincorporar devera
representar pelo menos 4% em massa, da massa fresca total
resultante da mistura de todos os ingredientes utilizados, e cujo
peso é determi nadgcf)el 0 somatdrio da quantidade aproximada
dos diferentes ingredientes, convertendo as unidades de medida
nado padronizadas a gramas ou quilogramas de acordo com o
indice de conversdo apresentado na TabelaD, dos Anexos 1.

4. Em dStuagles excepcionais podera ser admitido que a
percentagem de incorporacdo de Mel de Canada Madeirana
producéo do bolo ou das broas de mel de cana ndo atinja as
percentagem minimas fixadas nos nimeros 2 e 3 do presente
artigo, desde que sgja comprovado que menor incorporacéo
€ compensada, em quantidade e variedade, por uma maior
incorporacdo de outros ingredientes obrigatorios e/ou
recomendados que contribuem marcadamente para as
caracteristicas organol épticas dos produtos, e que setratade uma
receita com notodriatradicao.

5. A veificagdo do cumprimento das disposicBes
estabel ecidas nos nimeros 2 e 3 do presente artigo éfeitaatravés
do controlo administrativo da receita base aprovada ao produtor
inscrito no respectivo Registo de Produtores e dos seus registos
das aquisicBes das matérias primas, das producdes e quebras, e
dasvendas e devolugdes, tendo em conta, em cada caso, a

relacdo entre 0 peso determinado para a verificacdo dataxade
incorporacdo de Me de CanadaMadeirae o peso red damassa
fresca antes de ser enfornada e do resultante em produto final.

Capitulol111
Disposicdesfinais
Artigo 4°
Revogacao
E revogada a Portarian.® 219/91, de 19 de Setembro.

Artigo 5.°
Entradaem vigor

Esta portaria entra em vigor no diaimediatamente seguinte
a0 da sua publicacio.

Secretaria Regiona do Ambiente e Recursos Naturais.
Assinadaem 12 de Fevereiro de 2007.

O SECRETARIO REGIONAL DO AMBIENTE E DOS
RECURSOS NATURAIS, Manud Anténio Rodrigues Correia

Anexo | a Portarian.®° 14-A/2007 de 12 de Fevereiro de 2007

1. Receita Tipo do bolo de mel de cana pode beneficiar do uso da marca colectiva de

certificacio “Bolo de Mel de Cana da Madeira”:

Tabela A
(referida no n.° 1, do art.© 1.° da presente Portaria)
Coluna I Coluna II Coluna III Coluna IV
. Classg de Ingrediente Utilizacao Quantidade de incorporagiao minima
ingrediente
Farinha de trigo Obrigatéria |  —eeeeeeo
Acticar Obrigatéria | = e-eeeeoe-
Ingredientes Pelo menos 20% da massa fresca total
base resultante da mistura de todos os
Mel de Cana da Madeira Obrigatéria ingredientes, cujo peso é determinado
seguindo o procedimento estabelecido no
n.° 2 do artigo 3.° da presente Portaria
Banha Obrigatéria | = eeemmmee-
Gorduras Manteiga Recomendada | =000 @ eecceeaao
Margarina Recomendada | 00 —memeeeeo
Outra Facultativa | = eee-ee---
Nozes (sem casca) Obrigatéria |  —memmooe-
Frutos secos ¢ [Améndoas Recomendada | = ---oooe--
secados sg;iatzs()sultanas e/ou Recomendada | 000 —--meeeee
OQutro Facultativa | = ememeaeo
Frutas Cidra Recomendada | =000 eeeemmeee-
cristalizadas Outro Facultativa |  ———oo -
Ir_aasrsgjf (sumo e/ou Obrigatéria |  —meeeeee-
Outros frutos :an;la)g)(Sumo e/ou Recomendada | = ceceeeeeo
Outro Facultativa | = = @ —emmemeeeo
Canela (moida) Obrigatéria |  emeeaees
Erva-doce (moida) Obrigatéria | e
Cravinho da india, Cl’a!O Obrigatéria | T
de Acha ou do Maranh&o
Especiarias Noz-moscada Obrigatéria | = ammeeeees
Pimenta (moida) Facultativa | = eemeeee-
Gengibre Facultativa | = cemeeee-
Outra.ou. Mistura de Facultativa | e
especiarias
Bicarbonato de soda Obrigatéria | = mememeeee
Fermentos P3o em massa Obrigatéria |  eemeeeeee
Levedura Facultativa | = ceeemeeo
OQutro Facultativa | = ceemmmeen
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2. Outros ingredientes admitidos, na producéio de bolo de mel de cana que pode beneficiar do

uso da marca colectiva de certificacio “Bolo de Mel de Cana da Madeira™:: -

Tabela B
(referida no n.° 4, do art.© 1.° da presente Portaria)
Coluna I Coluna II Coluna III
. Classc_e de Ingrediente Utilizacao
ingrediente .

Vinho Madeira Facultativa
Proqu_tos . Vinho velho ou vinho doce Facultativa

tradicionais -
madeirense Aguardente / Rum Facultativa
Qutro Facultativa
Ovos Facultativa
Ingredienteg Leite Facultativa
tipicos da Cacau Facultativa
panificagdo e  |Cerveja Facultativa
dogaria Baunilha Facultativa
Qutro Facultativa
Aditivos Alimentares conformes com a legislacdo alimentar Facultativa

3. Ingredientes ndo admitidos, na produgiio de bolo de mel de cana que pode beneficiarem do

uso da marca colectiva de certificacio “Bolo de Mel de Cana da Madeira”:

Tabela C
(referida no n.% 6, do art.© 1.0 da presente Portaria)
Coluna I Coluna 11 Coluna III
Classe de . I
ingrediente Ingrediente Utilizacao
Melado ou mel de cana de outras origens Proibida
Melaco Proibida
Mel de abelhas Proibida
Ingredientes Aclcares caramelizados Proibida
N3o Admitidos |Outros edulcorantes (mesmo que conformes com a Proibida
legislacdo alimentar aplicavel)
Outros que ndo estejam conformes com a legislagdo -
alimentar Proibida
Outros que ndo sejam aprovados pela SRA Proibida
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Tabela de conversdo das unidades nfio padronizadas consideradas para a determinacio do
peso da massa fresca resultante da mistura dos ingredientes admitidos na producio de bolo

de mel de cana que pode beneficiar do uso da marca colectiva de certificacio “Bolo de Mel

de Cana da Madeira”:

Tabela D
(referida no n.% 2, do art.® 3.0 da presente Portaria) :
Colunal | Coluna II Coluna III Coluna IV
Ingredientes Unidade de Medida nao Equivalente Aproximado
Padronizada em Gramas
Farinha de trigo 1 Chavena 150g
1 Colher de sopa bem cheia 309
Acucar 1 Chavena 160g
1 Colher de sopa 20g
Banha, Manteiga ou Margarina 1 Chavena 180g
1 Colher de sopa bem cheia 45¢g
1 Colher de chd bem cheia 159
Mel de cana 1 Litro de mel de cana 1400g
1 Colher de sopa de mel de cana 35¢g
Nozes, Améndoas ou Passas 1 Kg nozes com casca convertido 500g
em miolo de nozes
2 Chavena de miolo de nozes ou 1409
améndoas ou de passas
Laranja Sumo de 1 laranja 100g
Raspa de 1 laranja 20g
Limao Sumo de 1 limdo 50g
Raspa de 1 limdo 15¢g
Especiarias | Canela (moida) 1 Colher de sopa bem cheia 309
1 Colher de cha bem cheia 10g
Erva-doce (moida) 1 Colher de sopa bem cheia 20g
1 Colher de cha bem cheia 79
Cravinho ou Cravo-da- | 1 Colher de sopa bem cheia 20g
india, Cravo de Acha 1 Colher de chd bem cheia 79
ou Cravo do Maranhéo
moidos)
Noz-moscada (moida) 1 Colher de sopa bem cheia 30g
1 Colher de chad bem cheia 10g
Raspa de uma noz 59
Pimenta (moida) ou 1 Colher de sopa bem cheia 25g
mistura de especiarias | 1 Colher de cha bem cheia 89
(moidas)
Bicarbonato de soda 1 Colher de sopa bem cheia 30g
1 Colher de cha bem cheia 10g
1 Pacote 25g ou 100g
Vinho Madeira, Vinho velho ou vinho | 1 Cdlice de Vinho Madeira 45¢g
doce 1 Colher de sopa de Vinho Madeira 15g
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Tabela D (Continuacao)

(referida no n.? 2, do art.© 3.° da presente Portaria)

Coluna I L Coluna II Coluna III Coluna 1V
Ingredientes Unidade de Medida nao Equivalente Aproximado
Padronizada em Gramas
Aguardente ou rum 1 Calice de aguardente 40g
1 Colher de sopa de aguardente 12g
Ovos 1 Ovo sem casca 50g
Cacau 1 Colher de sopa bem cheiz 3dg
Leite 1 Litro de leite 1030g
1 Chavena 245g
Cerveja 1 Litro de cerveja 1015¢g
1 Garrafa (33cl) 335¢g
Outros parametros de conversdo utilizados
1 Colher de sopa 3 Colheres de cha
1 Colher de café 0,5 Colheres de cha
1 Colher de sobremesa 1,5 Colheres de cha
1 Pitada 1 Colher de café
Anexo Il aPortarian.® 14-A/2007, de 12 de Fevereiro de 2007
1. Receita Tipo do bolo de mel de cana pode beneficiar do uso da marca colectiva de

certificacio “Broas de Mel de Cana da Madeira”:

Tabela A
(referida no n.% 1, do art.® 2.9 da presente Portaria)
Coluna I Coluna II Coluna III Coluna IV
. Classg de Ingrediente Utilizacao Quantidade de incorporacao minima
ingrediente

Farinha de trigo Obrigatéria | = eme=mmeeo-
AgUcar Obrigatéria | = cmmeeea--

Pelo menos 4% da massa fresca total

Ingredientes resultante da mistura de todos os
base . e ingredientes, cujo peso é determinado
Mel de Cana da Madeira Obrigatoria seguindo o procedimento estabelecido
no n.° 3 do artigo 3.0 da presente

Portaria
Banha Obrigatéria |  emeeeaee-
Gorduras Manteiga Recomendada | = —e-----ee
Margarina Recomendada | = ccemeeas
Outra Facultativa | = emeeeeee-
Améndoas Obrigatéria | = c=emee---
Frutos secos Nozes Recomendada | = ---------
Outro Facultativa | = —memeeeeo
Laranja (sumo e/ou raspa) Recomendada | = s-eeeeeo-
Outros frutos Limdo (Sumo e/ou Raspa) Recomendada | = ce---e--e
Outro Facultativa | = cmeeeeeee
Canela (moida) Obrigatéria | = e
Especiarias Noz-moscada Recomendada | = eeeeeeee-
Qutra Facultativa | = cemmeeoeo
Fermentos Bicarbonato de soda Obrigatéria | = memeoeee-
Outro Facultativa | = aseceeeee
Outros Ovos Obrigatéria | = cmeeeeee-
ingredientes Cacau Facultativa | e
tipicos da dogaria [y tros Facultativa | = <ccemmee-
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2. Outros ingredientes admitidos, na producio de bolo de mel de cana que pode beneficiar do

uso da marca colectiva de certificacdo “Broas de Mel de Cana da Madeira”::

Tabela B
(referida no n.° 4, do art.® 2.2 da presente Portaria)

Colunal Colunalll Coluna HI

Classe de . .
ingrediente Ingrediente Utilizagao
Vinho Madeira Facultativa
Prodgtos . Vinho velho ou vinho doce Facultativa

tradicionais -
madeirense lAguardente / Rum Facultativa
Outro Facultativa
Ingredientes Leite Facultativa
tipicos da Baunilha Facultativa

panificagdo e .
docaria Outro Facultativa
ditivos Alimentares conformes com a legislagdo alimentar Facultativa

3. Ingredientes nio admitidos, na producio de bolo de mel de cana que pode beneficiarem do

uso da marca colectiva de certificacio “Broas de Mel de Cana da Madeira”:

Tabela C
(referida no n.% 6, do art.© 1.0 da presente Portaria)

Coluna I Coluna II Coluna III
iLC;:ZZieecrI:e Ingrediente Utilizagdo

Melado ou mel de cana de outras origens Proibida

Melaco Proibida

Mel de abelhas Proibida

Ingredientes Acticares caramelizados Proibida

N&o Admitidos |outros edulcorantes (mesmo que conformes com a legislacdo .

alimentar aplicavel) Proibida

Outros que ndo estejam conformes com a legislacdo alimentar Proibida

Outros que ndo sejam aprovados pela SRA Proibida
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4.  Tabela de conversio das unidades ndo padronizadas consideradas para a determinagio do

peso da massa fresca resultante da mistura dos ingredientes admitidos na producio de bolo

de mel de cana que pode beneficiar do uso da marca colectiva de certificacio “Broas de Mel

de Cana da Madeira”:

Tabela D
(referida no n.° 3, do art.® 3.9 da presente Portaria) :
ColunaI | Coluna II Coluna III Coluna IV
Ingredientes Unidade de Medida ndo padronizada Equivalente Aproximado em
Gramas
Farinha de trigo 1 Chavena 150g
1 Colher de sopa bem cheia 309
Acucar 1 Chavena 160g
1 Colher de sopa 20g
Banha, Manteiga ou 1 Chavena 180g
Margarina 1 Colher de sopa bem cheia 45g
1 Colher de chd bem cheia 15¢g
Mel de cana 1 Litro de mel de cana 1400g
1 Colher de sopa de mel de cana 35¢g
Nozes, Améndoas ou 1 kg nozes com casca convertido em miolo 500g
Passas de nozes
2 Chavena de miolo de nozes ou 140g
améndoas ou de passas
Laranja Sumo de 1 laranja 100g
Raspa de 1 laranja 20g
Limao Sumo de 1 limao 50g
Raspa de 1 limdo 15g
Especiarias | Canela 1 Colher de sopa bem cheia 30g
(moida) 1 Colher de cha bem cheia 10g
Noz- 1 Colher de sopa bem cheia 30g
moscada 1 Colher de cha bem cheia 10g
(moida) Raspa de uma noz 5¢
Mistura de 1 Colher de sopa bem cheia 25¢g
especiarias | 1 Colher de chd bem cheia 8¢
(moidas)
Bicarbonato de soda 1 Colher de sopa bem cheia 30g
1 Colher de cha bem cheia 10g
1 Pacote 25g ou 100g
Ovos 1 Ovo sem casca 50g
Cacau 1 Colher de sopa bem cheia 30g
Outros parametros de conversio utilizados
1 Colher de sopa 3 Colheres de cha
1 Colher de café 0,5 Colheres de cha
1 Colher de sobremesa 1,5 Colheres de cha
1 Pitada 1 Colher de café




Toda a correspondéncia relativa a anincios e a assinaturas do Jornal Oficial deve ser dirigida a Direccéo

Regiona da Administracéo da Justica.

Os pregos por lauda ou por fracgéo de lauda de antincio s0 os seguintes:

Umalauda............... €1591 cada €15,91;
Duaslaudas..............£1734cada € 34,68;
Tréslaudas ..............£€28,66cada € 85,98,
Quatrolaudas. . ........... £ 30,56 cada € 122,24;
Cincolaudas .............€3174cada € 158,70,
Seisoumaislaudas. . ...... £38,56 cada € 231,36
A estes valores acresce o imposto devido.
NUmeros e Suplementos - Prego por pagina€ 0,29

Anual Semestral
UmaSérie.................£27,66 €1375;
Duas Séries................ €5238 € 26,28;
TrésSéries ................€6378 € 31,95;
Completa .................£€7498 € 37,19.

Aestes va ores acrescem os portes de correio, (Portarian.® /2006, de 13 de Janeiro) e o imposto devido.

Divisdo do Jornal Oficid
Divisdo do Jornal Oficid
Ndmero 181952/02

O Preco deste numero: € 3,02 (IVA incluido)



